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ABSTRACT 
 
MOL (Local Microorganism) is one of the key factors to determine the 
success in manufacturing of organic fertilizer. MOL can fully substitute EM4 
(Effective Microorganism) widely being sold in market, as starter to accelerate 
composting process. The MOL in the experiment was produced from agricultural 
waste likes in consumable fruits. The experiment was aimed to investigate a better 
fermentation method in the production of MOL. A Split Plot Design with 
fermentation methods (with and without applying of air channel) as main plot and 
length of fermentation (0, 1, 2, 3, 4 and 5 weeks) as sub-plot were applied to 
produce MOL, with 2 replications. With air channel, the gas produced from the 
fermentation process could be channeled out of the fermentation container. 
Analysis of MOL quality included total microorganisms (TCC), temperature, pH, 
and color. In general, result showed that the MOLs produced from fermentations 
without air channel were better than the ones produced from with air channel. The 
highest amount of TCC in MOL was produced from 3 weeks fermentation without 
air channel. 
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PENDAHULUAN 
 
MOL (mikroorganisme lokal) 
merupakan kumpulan mikro-
organisme yang bisa diternakkan, 
yang berfungsi sebagai starter dalam 
pembuatan bokasi atau kompos. 
Pemanfaatan limbah per-tanian 
seperti buah-buahan tidak layak 
konsumsi untuk diolah menjadi MOL 
dapat meningkatkan nilai tambah 
limbah, serta me-ngurangi 
pencemaran lingkungan. 
Farida (2009) mengamati 
bahwa pada pembuatan MOL dengan 
lama fermentasi lebih dari 3 minggu, 
tutup wadah fermentasi ada yang 
terlepas. Lepasnya tutup wadah 
diduga  akibat tekanan gas yang 
dihasilkan dari proses fermentasi. 
Karena itu, dalam penelitian ini akan 
dibandingkan metode fermentasi 
MOL dengan dan tanpa penggunaan 
selang atau saluran udara, sehingga 
gas yang dihasilkan dari proses 
fermentasi dapat disalurkan keluar 
wadah fermentasi. Selain itu, wadah 
fermentasi akan ditutup lebih kuat 
sehingga tidak mudah terlepas. 
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METODOLOGI PENELITIAN 
 
Tempat dan Waktu 
Penelitian ini berlangsung pada 
bulan Juni sampai dengan Desember 
2010 di lokasi training center 
produsen MOL (Desa Jruek Balee,  
Kabupaten Aceh Besar), serta 
dianalisis di Laboratorium Fakultas 
Pertanian Universitas Syiah Kuala.  
 
Bahan dan Alat 
Bahan untuk pembuatan MOL 
adalah limbah buah pepaya dan 
pisang, air cucian beras
1)
, dan gula 
pasir, sedangkan alat pengolahan: 
wadah fermentasi, pisau, timbangan, 
blender, peng-aduk, selang udara, dan 
karet pengikat. 
 
Rancangan Penelitian 
Penelitian menggunakan Split 
Plot Design,2 ulangan. Petak utama 
adalah metode fermentasi: dalam 
wadah dengan dan tanpa selang 
udara. Anak petak adalah lama 
fermentasi: 0, 1, 2, 3, 4, dan 5 
minggu. 
 
Prosedur Penelitian 
Campuran bahan baku MOL 
berdasar hasil penelitian terbaik dari 
Purwanti (2009). MOL dibuat dari 
limbah buah pepaya dan pisang yang 
dibuang kulit dan bijinya serta 
dihancurkan dengan blender. Masing-
masing buah ditimbang sebanyak 
24,51%, ditambahkan dengan 49,02% 
air cucian beras dan 1,97% gula pasir, 
diaduk, kemudian dimasukkan ke 
dalam wadah fermentasi dengan dan 
tanpa selang, ditutup dan difermentasi 
dengan lama sesuai perlakuan 
(Gambar 1).  
 
 
                                                 
1)
Air cucian beras dibuat dari 250 g beras 
dalam ½ liter air, diaduk dan disaring. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Fermentasi dalam wadah dengan 
(a) dan tanpa selang (b) 
 
Analisis  
Analisis dilakukan terhadap 
MOL yang dihasilkan, meliputi: total 
mikroorganisme (metode total cell 
count atau TCC), pH, temperatur, dan 
uji organoleptik warna.  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Total Mikroorganisme (TCC) 
Metode dan lama fermentasi 
serta interaksi keduanya ber-pengaruh 
sangat nyata (P<0,01) terhadap TCC 
MOL.  TCC MOL hasil fermentasi 
tanpa selang secara umum lebih tinggi 
dari metode pakai selang. TCC MOL 
tertinggi dihasilkan dari interaksi 
metode fermentasi tanpa selang 
dengan lama fermentasi 3 minggu. 
(a) 
(b)  
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MOL 
Juanda et al. (2011)  J. Floratek 6: 140 - 143 
142 
 
 
Gambar 2. Pengaruh interaksi metode dan lama fermentasi terhadap TCC MOL 
(P>0,01, BNT0,01 = 11,78, KK=3,6%) 
 
Gas-gas yang dihasilkan proses 
fermentasi seperti CO2 diduga 
menguntungkan perkem-bangan 
mikroorganisme yang diinginkan dan 
menghambat mikro-organisme yang 
tidak diinginkan. Setelah fermentasi 3 
minggu diduga jumlah CO2 hasil 
fermentasi sudah sedemikian 
besarnya sehingga mulai menghambat 
perkembangan mikroorganisme yang 
diinginkan, di samping itu 
ketersediaan nutrisi sudah sangat 
terbatas, sehingga berdasarkan kurva 
pertumbuhan mikroorganisme 
(Fardiaz, 1992), pertumbuhan 
mikroorganisme mu-lai memasuki 
fase menuju kematian. 
 
Suhu  
Lama fermentasi berpenga-ruh 
nyata (P<0,05) terhadap suhu MOL.  
Hasil uji BNT0,05, suhu tertinggi 
diperoleh pada taraf lama fermentasi 
3 minggu, yang secara umum berbeda 
nyata dengan taraf lainnya.
 
 
Gambar 3. Pengaruh lama fermentasi terhadap temperatur MOL (P>0,05,  
BNT0,05 = 0,5, KK=3,47%) 
 
Peningkatan suhu diduga ada 
kaitannya dengan aktivitas 
mikroorganisme dalam mende-
komposisi bahan organik, yang 
menghasilkan energi dalam bentuk 
panas, CO
2 
dan uap air.  Panas yang 
dihasilkan proses fermentasi ber-
kaitan dengan kurva pertumbuhan 
mikroorganisme  (Fardiaz, 1992). 
Setelah mencapai puncak, suhu 
fermentasi mulai menurun, diduga 
karena aktivitas mikroorganisme 
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dalam mengurai bahan organik 
semakin berkurang. 
Nilai pH dan Warna 
Nilai pH MOL menurun (berbeda 
sangat nyata) hingga fermentasi 2 
minggu dan selanjutnya walau 
menunjukkan kecenderungan 
peningkatan namun tidak berbeda nyata 
(Uji BNT0,01). Penurunan pH pada 
awal-awal fermentasi (Gambar 4), 
merupakan akibat dari aktivitas 
mikroorganisme dalam mengurai 
bahan organik  dalam MOL, yang 
menghasilkan ion-ion H
+
(Iqbal, 
2008).  
 
 
Gambar 4. Pengaruh lama fermentasi terhadap pH dan warna MOL 
 
Pada Gambar 4 juga terlihat 
bahwa warna MOL terbaik dihasilkan 
dari taraf fermentasi 3 minggu, dan 
berdasar uji BNT0,05 berbeda nyata 
dengan taraf lainnya. Pada lama 
fermentasi  3 minggu, bahan baku 
MOL sudah hancur atau terurai 
sempurna.  
 
SIMPULAN DAN SARAN 
 
Simpulan  
Interaksi metode dan lama 
fermentasi berpengaruh sangat nyata 
(P<0,01) terhadap TCC MOL, dengan 
TCC tertinggi pada metode 
fermentasi tanpa selang dengan lama 
fermentasi 3 minggu. 
 
Saran  
Sebaiknya petani melakukan 
fermentasi pembuatan MOL dalam 
wadah yang tertutup rapat dan kuat, 
tanpa menggunakan selang udara, 
dengan lama fermentasi 3 minggu. 
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